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Aceite Esencial

Aceite Esencial de Orégano

Muestra 1: Aceite esencial orégano proporcionado cliente

Arrastre a vapor
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Miscibilidad en etanol, Poder rotatorio, Densidad, indice de

refraccion y Principales componentes volatiles en el aceite
NA T 75-101, NA T 75-111, NA T 75-112 (ISO 280-1976), NF V 75-113

(ISO 592-1981). AROME2.M (CG-FID).
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El aceite esencial de orégano es un aceite volatil que se obtuvo por arrastre con vapor segun lo manifesto el

cliente, quien proporciond el mismo al CIATEJ para su caracterizacion y obtencion de fracciones
diferenciadas.

Los Resultados de los Analisis Fisicoquimicos de este aceite esencial se presentan a continuacién en la tabla

1.
Tabla 1.- Evaluacion de Propiedades Fisicoquimicas de Aceite Esencial de Orégano

Caracteristica Fisicoquimica Aceite Esencial* Especificacion®
Miscibilidad en Etanol a 25°C 1.5 vol. de etanol al 80% de 2 vol. al 70% hasta 1.5 vol. al 80%
Indice de Refraccién a 25°C 1.4994 de 1.4940 a 1.5084
Densidad Relativa a 25°C 0.9319 g/cm’ de 0.917 2 0.960 g/cm®
Poder Rotatorio a 20°C 1°71° de -2°a +3°

*Las propiedades se evaluaron segun las normas francesas AFNOR con su equivalente a ISO: NA T 75-101, NA T 75-111, NA T 75-112 (ISO 280-1976), NF V 75-

113 (1SO 592-1981).
°Las especies utilizadas de orégano para establecer los diferentes rangos de propiedades fisicoquimicas en la especificacion fueron: Lippia graveolens y Origanum
Vulgare, de distintas variedades y regiones reportadas en “The essential oils” por E. Guenther, (1972) y en “Book of Standard and Specifications” por essential oil

association of U.S.A, Inc

El aceite esencial de orégano presenta un color que va desde un amarillo claro, ademas de un olor picante,
caracteristico; el carvacrol el p-cimeno y el timol, entre otros compuestos son los principales constituyentes

de este aceite esencial, que como se pude observar en la tabla 2 del analisis de composicién y en su

cromatograma (Figura 1) , es un aceite del fenotipo Timol.
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Tabla2. Principales Componentes del Perfil Volatil del
Aceite Esencial de Orégano

Compuesto % de Area
1,8-Cineol 4.78
y-Terpineno 3.62
p-Cimeno 10.95
Timol 46.41
Carvacrol 9.63

Figura 1. Cromatograma del analisis del aceite esencial de orégano
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